Heim  Des  jüDtfefjen  /rauenbunDes  iaeu=3fsentjurg 

^oflfdbediiionto  ^t,  8147  ^ranftfurt  a*  01, 
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Sa0  l^etm  aea  /äauti^en  jftaumbnnaeis  in  n^ru^gtenburg 


ist  für  das  ganze  Deutsche  Reich  ein  nach  tradi- 
tionellen Grundsätzen  geführtes  Erziehungsheim  für 
SCHULKINDER,  eine  hauswirtschaftliche  Aus- 
bildungsstätte für  SCHULENTLASSENE,  Schutz  für 
SCHWANGERE  UND  MÜTTER,  Pflegestelle  für 
SÄUGLINGE  UND  KLEINKINDER  (ehel.  und  unehel.) 
Das  Heim  vermeidet  alles  Anstaltsmäßige  und 
hat  durchaus  FAMILIEN-CHARAKTER 
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In  den  nschstelienden  Bl&'t'tez'n  sind  keine  Speisenfolgen,  sondei*n  nu2*  ein- 
zelne Gerichte  der  J&hreszelt  und  den  Festtagen  entsprechend,  zur  Auswahl  an- 
gegeben, so  dass  es  der  Hausfrau  überlassen  bleibt,  nach  eigenem  Geschmack  und 
Ermessen  die  Mahlzeiten  zusammenzustellen. 

Vorschläge  für  Schewuos  (Woohenfest) 

Es  Ist  vielfach  üblich,  zu  Schewuos  am  ersten  Abend  milchig  zu  essen. 


Erbsensuppe  mit  Schwämmchen.-  Blumenkohlsuppe.-  Spargel  mit  Rührei.  - 
Tomaten  mit  Siebkäse  gefüllt.—  Malfisch  mit  Mayonnaise  oder  gegrillt.— 

Roastbeef  mit  Zuckerschoten  oder  Spargelsalat. -Kalbsfrlcasse  mit  Rels.- 
Paprlkaschnitzel  mit  Makkaroni . -Erdbeercreme . -Obattörtchen . - Käsekuchen. - 

Käsekuchen  mit  süssem  Rahm.  4 Eier  u.200  gr. Zucker  werden  i Stde.  gerührt, 

2 Pfd. Siebkäse  durch  etn  Sieb  getrieben,  nebst  i L. süssen  Rahm'da- 
ran  gegeben,  wieder  i Stde . gerührt , etwas  Zitronenschale.  Zimmt,  Sultaninen  u. ei- 
nige abgezogene ,gestoss. Mandeln  darunter  gemengt,  die  Masse  auf  ein  mit  Mürbteig 
belegtes  Tortenblech  gegeben  und  bei  mittlerer  Hitze  f Std.  gebacken.  - 
Mürbteig  zum  Käsekuchen:  250  gr.Mehl,  150  gr. Butter,  1 Ei,  50  gr.  Zucker, 

1 Esslöffel  kaltes  Wasser,  1 Messerspitze  Zimmt. 


Paprikaschnitze  1 . Da\imendlck  zurecht  geschnittene  u.  geklopfte  Scheiben  vom  aus- 

gebeinten  Hals  oder  Frlcandeaustück  bestreut  man  mit  Salz, 
Ps-prlka,  Kümmel  u.fein  gewiegtem  Zwiebel,  setzt  eine  auf  die  andere  u. 
lässt  sie  eine  Stunde  stehen;  dann  brät  man  sie  ln  helssem  Fett  in  einer  fla  - 
Chen  Pfanne  auf  beiden  Seiten  zu  schöner  Farbe,  kocht  den  Saft  mit  Fleisch  - 
brühe  oder  etwas  Wasser  auf. 


w 


' Vorschläge  für  die  9 Tage  vor  Tischoh  be  Av(Zerstörving  d . Terape  Is ) (mi  Ichig ) . 

Gremüse suppe . - Spargelsuppe.-  Sauerampfersuppe.-  Tomatensuppe.-  Kalte  Obst- 
suppe.- Käseauflauf.-  Spargelpfannkuchen.-  Spinatomelette.-  Spiegeleier  mit 
Tomaten.-  Badischer  Hecht  mit  Spaghetti.-  Gebackener  Fisch  mit  grüner  Sauce. - 
Fisch  auf  Spinat.-  Fischhackbraten  mit  Kartoffelsalat  (kalt  oder  warm).- 
Heringe  mit  grünen  Bohnen. - 

Kaiserschmarren  mit  Kompott.-  Zitronenpudding.-  Dickmilchcreme.-  Windbeutel 
mit  Schlagrahm  oder  Marmelade.-  Süsser  Berches  (wie  üblich, nur  mit  einer  Bei- 
gabe von  etwa  nussgross  Butt er , oder (für  fleischding)  2 Esslöffel  Oel, Zucker 
und  Rosinen  nach  Belieben. 

Kalte  Obstsuppe.  1 Pf . Früchte (Rhabarber , Kl rschen , Heide Ibeeren , ;Je  nach  der 

Jahreszeit )werden  gesäubert  u. zerschnitten  oder  verlesen, mit 
1 L. Wasser , etwas  Zitronenschale  u.Zimmt  10-30  Min . gekocht . Man  schmeckt  mit 
Zucker  ab  und  macht  die  Suppe  mit  30  gr  Kartoffelmehl  sämig. 

Fischhackbraten . 2-3  Pf. Seefisch  werden  enthäutet  und  entgrätet  roh  durch  die 

Maschine  getrieben , mit  1-2  eingeweichten  und  ausgedrückten 
Brötchen , ei nl gen  gekochten  durchgedrückten  Kartoffeln,  1-2  Eiern,  Salz, Pfeffer 
u.feln  gewiegten  Zwiebeln  vermengt,  ein  längliches  Brot  geformt, in  Paniermehl 
gewendet  und  ln  Pflanzenfett  1 - 1^  Stdn . gebraten . 

Kaiserschmarren . 3-4  Eidotter  rührt  man  mit  2 Esslöffel  Zucker,  i L. Milch  und 

125  gr.Mehl  sehr  fein  ab, dann  kommt  der  feste  Schnee  der  El- 
weiss  hinzu  und  eine  Prise  Salz.  In  einer  weiten  flachen  Kasserolle  lässt 
man  gute  Butter  zerschleichen , giesst  die  Masse  ein,  streut  Sultaninen  darun- 
ter  u. bäckt  den  Schmarren  einige  Minuten  auf  dem  Feuer, wendet  u. zersticht  ihn 
u. bäckt  ihn  auf  der  zweiten  Seite. Belm  Anrichten  wird  er  mit  Zucker  bestreut. 
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boulllon  mit  Markklösschen . - Gern. Grünkernsuppe  mit  gerosteten  Bröckchen.  - 
Suppe  von  Ganseklein.-  Braune  Karpfen.-  Junge  Gans  mit  Selleriesalat.  - 
Rinderschmorbraten  mit  Erbsen  u.  gelben  Rüben.-  Süssäpfelgemüse.-  Hack- 
braten  mit  Ei  gefüllt  u.  Salat.-  Rotkraut  u.  Aepf e Isträubchen . - Nudel  - 
schalet  mit  Aepf e ln .-  Makronentorte . - Weincreme.-  Berches  rund  gebacken.  - 

— une  Karpfen  (suss).  3-4  Pfd. Karpfen  werden  ln  einem  Sud  mit  Salz,  Nelken, 

Zitronenscheiben,  Zwiebel  u. Lorbeerb latt  gekocht.  Wenn 
der  Fisch  gar  ist,  wird  er  herausgehoben,  dann  gibt  man  in  das  Fischwasser 
Lebkuchen.  Rosinen,  Zucker,  Essig  u.  1 Esslöffel  Mehl,  das  ln  Wasser  glatt  ge- 
rührt ist. Man  lasst  die  Brühe  einkochen  und  gibt  sie  dann  über  den  Fisch. 

Sü^s^fei^se.  4-5  Pf  d . Aepf  e 1 , 50-60  gr.Fett.l  Stck.Zimmt,!  Prise  Salz, Zucker 
V"  Geschmack. Die  Aepfel  werden  gewaschen, durchgeschnitten. das 

erngehause  entfernt. In  holssem  Fett  bräunt  man  Zucker, dann  schüttet  man  die 
P el  hinein  u. schwenkt  sie  mehrmals  um. Dann  gibt  man  eine  halbe  Tasse  Wasser 
etwas  ganzen  Zimmt  u.Salz  hinzu  u. lässt  sie  schmoren,  bis  sie  gar  sind. 

Hackbraten  mit  harten  Eiern  gefüllt.  \ Pfd.  gehacktes  Rindfleisch  wird  mit 

einem  geweichten  ausgedrückten  u.  einem  ge- 
riebenen Brötchen,  einer  geriebenen  in  Fett  gedünsteten  Zwiebel,  einem  Ei 

Salz  u. Pfeffer  vermischt,  wie  ein  Brot  geformt,  ln  das  man  der  Länge  nach’el- 
n ge  ganze,  von  der  Schale  befreite,  hart  gekochte  Eier  einrollt,  dann  im 
Brater  mit  60  gr.  helssem  Fett  übergossen  u.  1 - 1 i Std . gebraten.  Kalt 
aufgeschnitten  besonders  hübsch,  durch  die  eingelegten  Eierscheiben. 

Äpfeln.  Man  kocht  Gemüsenudeln  ab,  lässt  sie  gut  abtropfen. 


/. 


füllt  sie  lagenweise  mit  feingeschnittenen  Aepfe ln , Zucker , Zimmt  u. Rosinen  ln 
einen  dick  mit  Fett  ausgestrichenen , eisernen  Topf, gibt  darauf  1 Esslöffel  Fett 
u. backt  den  Schalet  zu  schöner  goldgelber  Farbe;er  wird  gestürzt  u. heiss  ser- 
viert.Man  kann  auch  unter  die  Nudeln  und  obenauf  ein  Deckelchen  von  mürbem 
Teig  legen. 

Makronentorte.  4-5  Eigelb  rührt  man  mit  200  gr. Zucker  i Std . schaumig , gibt  dann 

50  gr. geriebenes  We issbrot , 250  gr. geschälte  ger . Mande 1 n , Saf t u. 

Schale  1 Zitrone  dazu. Dann  mischt  man  den  fest  geschlagenen  Schnee  der  Eier 
darunter , und  bäckt  bei  mässiger  Hitze  ^ Std. Wenn  die  Torte  aus  dem  Ofen  kommt, 
kann  man  folgenden  Guss  darüber  geben:  J Pf d . Puderzucker  mit  3 Esslöffel  Arrak 
ind  dem  Saft  i Zitrone  i Std. rühren  und  über  die  Torte  giessen. 

Vorschläge  für  Jom  Kippur  (Versöhnungstag) 


Am  Vorabend:  Hühnersuppe  mit  Nudeln  u . B lumenkoh 1 (ev . strecken  mit  Suppenfleisch. 

Hühnerragout  mit  Reis. -Apfelschalet  oder  Zwetschenkuchen . -Berches . - 

Zum  Anbeissen:  Sard e 1 1 enbrötchen . -Mar in  1 erte  Heringe . -Berches  mit  Butter. - 

Kaffee  oder  Tee . -Natronkuchen  oder  Schneckennude 1 . - 
Ev. später  zum  Nac htessen : Huhn  ln  Nudelsuppe  oder  kaltes  Suppenfleisch  mit  ger. 

Meerrettig  mit  Zitrone  u. Zucker  angemacht. 

Apfelschalet.  Man  bereitet  einen  Mürbeteig  aus  1 Pf .Mehl , 185gr. Fett , 

TRF~gr.  Zucker, 1-2  Eiern, i Päckchen  Vanillezucker  u. etwas  abgerle- 
bener Zitronenschale , mit  dem  man  Rand  u. Boden  einer  ausgestrichenen  Tortenform 
oder  eines  eisernen  Topfes  belegt. Dann  gibt  man  2 - 2 ^ Pf*  geschälte, in  dünne 
Scheiben  geschnittene  Aepfel.die  man  mit  i Pf . Zucker , etwas  Zlmmt , Vanil lezucker, 
Zitronenschale , dem  Saft  einer  halben  Zitrone, 25  gr. gehackten  Mandeln  u.l25  gr. 
Sultaninen  ml  seht , darauf , bedeckt  die  Füllung  mit  einem  dünn  ausgerollten  Teig- 
decke 1 , be  legt  diesen  m . Fettstückchen  u. bäckt  den  Schalet  bei  Mittelhitze  1 i 


0 


1 
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bls  2 Std. 

Schneckennudeln .Man  bereitet  einen  feinen  Hefeteig  von  500  gr.Mehl  15  gr.Hefe 

60gr. Zucker, 125gr. Butter , 2-3  Eiern  u.der  nötigen  lauen  Milch. 
Der  gut  gegangene  Teig  wird  auf  dem  mehlbestäubten  Backbrett  halbfingerdick 
ausgerollt, mit  zerlassener  Butter  bestrichen , mit  Zucker, Zimmt .Sultaninen  u.zer 
schnlttenen  Mandeln  bestreut .sodann  mit  dem  Backrädchen  ln  lange, etwa  3flnger- 
breite  Streifen  geschnitten , Jeder  Streifen  schneckenartig  über  sich  selbst  auf 
gerollt, die  geformten  Schneckennudeln  auf  ein  butterbestrichenes  Tortenblech 
mit  hohem  Rand  gesetzt , nochmals  i J Std. gehen  lassen. mit  zerlassener  Butter 
und  Eigelb  gestrichen  und  im  Ofen  zu  schöner  Farbe  gebacken. 

_Yorschläge_für_Sukkoth(Laubhüttenfest2 

Blumenkohlsuppe. -Pilzsuppe. -Reissuppe. -Flschfllets’mit'Tomaten. -Karpfen  blau.- 

Makkaroni Pudding  mit  Fisch . -Sauerbraten  mit  Semmelknödel . -Glaclerte  Kalbsbrust 
mit  grünen  Bohnen . -Panierte  Schnitzel  u. Salat . -Blrnen-oder  Zwetschenkloss. - 
Apfel-Oder  Zwetschenkuchen . -Obstsalat . -Obstsalat  mit  Mayonnaise.- 
Pilzsuppe.250gr.Pl Ize  werden  geputzt, gewaschen, ln  kleine  Stücke  geschnitten, 

mit  30gr. Fett  angedünstet  u. 50gr. Meh 1 darüber  gegeben.  Dann  füllt  man 
mit  1 i L. Brühe  oder  Wasser  auf, gibt  eine  ganze  Zwiebel ,ev. etwas  Nelke  u. Pfef- 
ferkörner dazu, lässt  i - 1 Std. kochen  und  schmeckt  sie  mit  Salz, ev. 1-2  Esslöf- 
fel saurem  Rahm  (milchig)  ab. 

Fischfilets  mltTomaten.Die  Filets  werden  flach  in  eine  feuerfeste  Schüssel  ge- 
legt,darauf  dichte  Reihen  von  geschälten  in  Scheiben  ge- 
schnittenen Tomaten. etwas  geriebene  Zwiebel .Pfeffer, Salz  u. Semmelbröse 1 .Darü- 
ber schüttet  man  ein  Glas  Weiss-oder  Aepfelweln.elne  Tasse  zerlassene  heisse 
utter  oder  Tomor  und  dämpft  unter  öfterem  Uebergiessen  20-30  Min.  im  Brat- 
ofen. Statt  frischer  Tomaten  kann  man  auch  eine  Lage  gestrichenes  Tomatenmark 
nehmen . 
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Glacierte  Kalbsbrust . El  ne  Kalbsbrust  wird  gewaschen , abgetrocknet  u. etwas  gesal 

zen.In  eine  Kasserolle  gibt  man  Wur ze Iwerk , e i n Stück  Fett 
u.dle  Kal bsbrust , lässt  sie  unzugedeckt  auf  dem  Herde  braten, dreht  sie  um, be- 
streicht sie  wieder  mit  Fett  u. lässt  sie  schön  braun  werden. Der  Saft  wird  pas- 
siert über  die  tranchierte  Brust  gegeben. 


Bi rne  nk loss . 2 Pfd. frische  od . J Pf d . ge  trocknete , e 1 ngewe ichte  Birnen(oder  ebenso 

Zwetschen)werden  mit  reichlich  Wasser, etwas  ganzen  Zimrat,2-3  Esslöf- 
fel Zucker  u. ZI tronenschale  aufgesetzt . Von  i Pf. Mehl, 1 Ei,  i Pfd . feingehacktem 
od. geriebenem  rohen  Rinderfett, i Päckchen  Backpulver, 2 Esslöffel  Zucker, i abge- 
riebenen ZI trone , etwas  Zimrat  u. wenig  Wasser  wird  ein  Kloss  gemacht, auf  einer 
bemehlten  Untertasse  ln  das  kochende  Obst  gelegt  und  in  2i  - 3 Std. langsam  gar 
gekocht . 


Obstsalat  mit  Mayonnaise. 5 Bananen. 2 saure  Aepfel,3  Orangen, 6-8  Datteln, 3 Ess- 

löffel  gern. Nüsse , Saft  einer  Zitrone, al  les  klein  schnei- 
den mit  einer  gut  abgeschmeckten  Mayonnaise  vermischen. 


Chanukkah. 

Ganze  Grünkernsuppe . -Suppe  mit  Gr iesschwämmchen . -Se 1 1er iesuppe . -Fl schpudd 1 ng 
mit  holl. Sauce. -Schellfisch  au  gratln . -Gansbraten . -Ueberbackener  Lauch.-  Pi- 
chelsteiner Fleisch. -Kalbsgulasch  mit  Spätz 1 e . -Li nzertorte . -Nusstorte . -Sand - 
torte . -Birnen  ln  warmer  Schoko ladensauce . -Kle i ngebäck . -Zlmmtka rten . -Käsegebäck . - 
Fischpudding. 2 Pf.Flsch(es  können  auch  Reste  se in )vermengt  man  mit  einer  dicken 

Mehlschwitze, mit  Salz, etwas  Zitronensaft  od.Weln  abgeschmeckt , ev. 
f einem  Eigelb  abgezogen  . Man  füllt  die  Masse  ln  die  Pudd  1 ngf  orm , be  1 egt  sie 

I mit  Fettstückchen(Tomor)u. kocht  1 Std. im  Wasserbad. 

1 Ic he  1 8 te  1 ner  Fleisch. 2 Pf. geputztes  Gemüse(Möhren, Kohlrüben, Welsskr . )werden  ln 
Würfel  gesch n i t te n , e be n f a 1 Is  eine  Se 1 lerieknol le , ei  ne  Petersillenwurzel  u.i  Pf. 
Kartoffeln. i - 1 Pf . Rindfleisch  in  Würfel  geschn i tten , brät  man  mit  etwas  Fett 

ln  einen  Schmortopf  an,  gibt  das 


ue,nu8e  u.Ole  Kartoffeln  ,»le  et.as  Sau  u.  Pfeffer  hinzu  und  lässt  das  Ganze 


2 Stunden  schmoren.  .er  ninzu  und  lasst  das  Ganze 

Llnzertorte^i^Pf.Mandeln  reibt  man  ungeschält. i Pfd. Butter  od.Tomor  rührt  man 

ta  ZImmt.dle  geriebenen  MandeU  Tpfd 'mu\lnem  B »azu.l  Messersrlt- 

1 Esslöffel  Rum. Man  Knetet  einen  fes^er  Lu  bä “»'’l  “• 
form , beatreicht  den  Teit?  mit  Ar^T'iirr»  ^ Oden  u.Rand  einer  Spring- 

ßnnit  -Ap  rilcosenrnärmeläde  lefft  pin  Ta^rrrT^■f4■  ^ 

backt  die  Torte  1 stunde  e.iegx  ein  Teiggitter  darüber  u. 

Z^a_^f40gr^„ehl.i^^^^^^  od.Tomor.  25  gr.  geriebene  Scho- 

dem  Brette  zu  einem  glatten  Teit?  v ' h ^-Zitronenschale  werden  auf 

aus  und  schneidet  längliche  kartenföämlL  "'«sserrückendlok 

strlohenes  Blech. bastreUht  sU  ® daraus,  legt  diese  auf  ein  be- 

Stückes  eine  geuiit:  ^lä^äi^iL^LkTsu  u 'äfc^r z^ Lräs“:  R‘h::.^'^- 

Y2rschläge_für_Purlm. 

Spatge  Isüppe  (aus  Konserven  ). -Boul  1 Ion  mit  v o 

aufgesetzt  u.  ln  2-3"’st‘d!'gä^ge"käo"‘hr»ä"  e“s‘" 

Will  man  Pökelfleisch  warm  zu  Tisch  geben  Jo^srh  . 

iitjon  geoen,  so  schmort  man  es. 


Fladen. Man  bereitet  einen  Mürbeteig  aus  i Pfd.Mehl,i  Pfd. Zucker,!  Ei, 65  gr. But- 
ter od . Tomor , ro 1 1 t aus  dieser  Menge  3-4  Schichten  aus, belegt  mit  einer  den  Bo- 
den einer  Springform, gibt  dann  eine  Lage  dünngeschnittener  roher  Aepfel(etwa 
i Pfd.)mit  etwas  Zucker  bestreut  darauf, dann  eine  Lage  Mürbeteig »darauf  eine 
Schicht  Pf laumenmus(ca. Pf.), dann  wieder  eine  Lage  Mürbeteig, d ie  man  mit  ca. 

^ Pf . gern . Mohn , den  man  mit  etwas  Zuckerwasser  aufkocht  u.mit  Sultaninen  u. ge- 
schälten ger. Mandeln  mischt. Man  kann  als  Decke  wieder  eine  Schicht  Mürbeteig 
darauf  geben. Auf  ^ede  Schicht  giesst  man  etwas  zerlasseneiiTomor . Man  bäckt  den 
Fladen  1 St.  | Butter  od J 

Krappe  1 . (Wiener  Faschingskrapfen) .Man  bereitet  einen  Vorteig  von  15  gr.Hefe,i  L. 

lauer  Milch  u. einigen  Löffeln  Mehl;ist  derselbe  auf gegangen , so  verarbei- 
tet man  ihn  mit  3-4  Esslöffeln  Zucker,!  Esslöffel  Rum, 2-3  Eiern  u. 100-125  gr. 
schaumig  gerührter  Butter  u. knetet  soviel  Mehl  darun ter , d ass  man  den  Teig  aus- 
rollen  könnte ;wenn  derselbe  aufgegangen  ist, wird  er  auf  dem  mehlbestäubten  Back- 
brett kleinfingerdick  ausgerollt,  mit  einem  Trinkglas  ausgestochen ,d ie  eine 
Hälfte  der  Teigfleckchen  in  der  Mitte  mit  Apr ilcosenmarme 1 ade  belegt, der  Rand  mit 
Eiwelss  bestrichen , e i n zweites  Fleckchen  darüber  gelegt, die  Ränder  zusamraenge- 
drückt, nochmals  i - 1 St. gehen  lassen  u.dann  die  Kräppel  ln  schwimmendem  Fett 

backen. 

Vorschläge  für  Pessach. 

Suppe  mit  Mazzenklösschen. -Kartoffelsuppe. -Fleischbrühe  mit  Mazzenmehlschwämm- 
chen . -Gemüsesuppe . -Gekochter  Fisch  mit  Ei ersauce . -Fl schsa lat . -Suppenf leiach  mit 
Bouillonkartoffeln  u . Meerre tt Igsauce . -Ri nderbra ten  mit  Rosenkohl  u. Kastanien . - 
Solei  er . -Maz zenk lösse , scharf  od . süss . -Maz zenschal et . -Süsse  Mazzenkuge 1 . -Mazzen- 
schichttorte . -Pessach-Waf fein . -Orange ntorte . -Bi skui troulade . -Kastanlenpuddlng. - 
Kartof f e 1 torte . - Mazzenmehlschwämmchent  2 Esslöffel  Suppenf ett , ISchöpf löffe 1 fer 
tiger  Suppe  verrührt  man  b 1 1 X 'gaTn z'e rT 'S  1 e r n u.  soviel  Mazzenmehl,  dass  die 
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Masse  gut  zusammenhält, würzt  mit  etwas  Salz  und  Ingwer . sticht  kleine  Schwämm- 
chen mit  dem  Löffel  ab  und  kocht  sie  5 Min. in  der  Suppe. 

Eiersauce . 3 hartgekochte  Eler,l  Essl.Oel,!  Essl . Essig, 4-5  Löffel  Senf  1 ger 
Zwiebel, 2 Messerspitzen  Zucker , Sal z , Pf eff er . 1 Essl . gewiegte  Kräuter. 
Die  hart  gekochten  Elge Ib  werden  mit  Oel  u. Essig  verrührt, bis  die  Masse  glatt 

u. steif  ist, dann  fugt  man  die  übrigen  Zutaten  und  die  gehackten  Eiwelss  hinzu 
und  stellt  die  Sauce  kalt. 

N^zzenklösse.6-8  Mazzen  werden  ei ngeweicht ,gut  ausgepresst  und  ln  2 Essl. Fett 

einer  kl .geschnittenen  gebräunten  Zwiebel  abgebrannt.  Dann 
gibt  man  2-3  Eier, 6-8  Essl . Mazzemehl , etwas  gewiegte  Petersilie  u.Salz  dazu. Man 
formt  apfelgrosse  Klosse,die  man  ln  kochendem  Salzwasser  10-15  Min. gar  ziehen 
lasst. Will  man  die  Klösse  süss, so  gibt  man  in  die  Masse  3 Essl . Zucker , 3 Essl. 
Sultaninen, etwas  abgeriebene  Zitronenschale  u.25  gr. geriebene  Mandeln. 

Soleier. Die  Eier  werden  in  kochendem  Salzwasser  10  Min. langsam  hart  gekocht; 

die  Spitzen  der  Eierschalen  werden  eingeknickt  und  die  Eier  ln  abge- 
kochteu. erkaltete  Salzlake  gelegt, ln  der  sie  sich  lange  halten. 

Süsse  Mazzenkuge 1.4-5  Mazzen, 180  gr. rohes  gewiegtes  Fett, 2 feingeschnittene 

4 s V «1  u Eier, 200  gr  . Zucker , etwas  Zlmmt , ger . ZI  tronenscha  1 e 

4-5  Essl. Mazzenmehl. Die  eingeweichten  u.fest  ausgedrückten  Mazzen  werden  mit 
den  übrigen  Zutaten  gut  vermengt, ln  einen  reichlich  mit  Fett  ausgestrl ebenen 
Topf  gegeben  u. soviel  Wasser  darauf  gegossen, bis  es  über  der  Masse  steht. Die 
ugel  wlra  nun  5-6  Stunden  gebacken  od.in  den  Schabbos-Of en  gesetzt. 
Ma,zzenschichttorte.200  gr . Pa  1ml  n , 200  gr . Bl  ockschok  . am  Feuer  langsam  zerschlel 

w«oc  lassen, dazu  150  gr.  Zucker, i Gläschen  Rum  u.4  Eigelb  im 

Wasserbad  verrühren, zuletzt  den  Schnee  der  4 Eiwelss. Mit  dieser  Masse  be- 

Mazzen, die  man  dann  aufeinanderlegt ,dle  oberste  Mazze  u.den 

Mandeln^h^°+^^  ebenfalls  mit  der  Creme  bestreichen  u.dlck  mit  gehackten 
Manae ln  bestreuen , 


1 
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_Vorschläge_für  Freitagabend  u. Samstag 

Im  SomraerrObstsuppen. -Fischmayonnaise. -Fisch  ln  Gelee  od. Gemüse  in  Gelee. -Kal- 
ter  Kalbsbraten  mit  Kopfsalat  u. Gurkensalat . -Roastbeef  mit  verschie- 
denen Gemüsen. -Erdbeertorte . -Fruchteis . - Zi tronencreroe  mit  Früchten. - 
Obstsalat.-  Rote  Grütze.- 

Iro  Winter ;Gesetzte  Grünkernsuppe.  - Bohnenschal  et . -Scharf e Kugel . -Karpfen  in  pol- 
nischer Saue e (ka 1 1 ). —Gansek 1 e 1 n . —Gef ü 1 1 ter  Gänsehals . —Gansbüge  1 mit 
Ritscher . -Rinderpökelbrust  mit  Meerrettlg(kalt). -Süsse  Kugel  mit  Honig. -Weck- 
schalet auf  altjüdische  Art. -Kartoffelschalet. -Gedeckter  Apf e Ikuchen . -Kasta- 
nlentorte . -Fisch  in  Gelee. 2 - 2i  Pfd. Fisch  werden  vorbereitet , in  Stücke  ge- 
schnitten,eingesalzen  u.l  Std. stehen  gelassen. Dann 
schichtet  man  die  Fischstücke  mit  2 Zwiebeln, i Petersl 1 lenwurze 1 , Pf ef f erkornern , 
2 Lorbeerblättern. IMesserspltze  Ingwer, 1 Ess 1 . Kor inthon , einigen  zerschnittenen 
Mandeln,!  Prise  Zucker, etwas  Essig  u. einem  nussgr. Stück  Fett  ln  einen  Topf  u. 
gibt  soviel  Wasser  hinzu, dass  der  Fisch  nicht  ganz  bedeckt  ist. Man  stellt  kalt 
auf  u. lässt  25  Ml n . kochen . Dann  nimmt  man  den  Fisch  heraus, lässt  die  Brühe  noch 
5«-10  Mxn . e 1 nkochen  u. giesst  sie  dann  über  den  Fisch, der  mindestens  12  Std. kalt 
stehen  gelassen  werden  muss. 

Rote  Grütze. L. Fruchtsaft , aus  Johannisbeeren  u. Himbeeren  gepresst, 

wird  mit  genügend  Zucker  zum  Kochen  gebracht, 50  gr. Malze- 
na  od. Kartoffelmehl  mit  1/g  L. Wasser  angerührt „wird  unter  ständigem  Rühren  in 
den  kochenden  Fruchtsaft  gegeben  u.6-8  Min. gar  gekocht. Man  füllt  in  eine  kalt 
ausgespulte  Form, gibt  die  Grütze  erkal tet , gestürzt , (be 1 milchigem  Essen  mit  Va- 
nillesauce od.Schlagrahm)zu  Tisch.-  Gesetzte  Grünkernsuppe . 200-250  gr. Grünkern. 
50  gr. gern. Grünkern , 3 L . Wasser . Markknochen , F 1 e ischabf äl le , Salz. Der  besehene  be- 
lesene Grünkern  wird  über  Nacht  eingeweicht .mit  dem  El nwelchwasser  u.den  übri- 
gen Zutaten  angekocht, ln  d. Backofen  od . d . Setzofen  gestellt  u.mlnd.6-8  Std. lang- 
sam gekocht. 
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Bohnen,  250  gr.  grobe  Graupen-,  Suppengrün  , 1 Zwiebe  i 


Hiau  exe;  jiiit  aen  annAT*an 

langsam  u. 1 ange . mög 1 1 chs t über  Nacht(am  besten  im  Schabbosof en ) 

j^rpfen  in  polnischer  Sauce. u» n schwitze  3 Essl  Fett  u 3 Essl  i 

lieh. gebe  etwas  fein  geschn . Zv,  lebe  1 dazu  und  fülle  1 Essl. Mehl  gelo 

— Sänsekleln  (Kopf  .Hals.  Magen  .Flüge  1 , Ffiase)geput.t 


geht. Nun  fügt  .an  Salz. Pfefferkörner  rgr  Z.leLrrNelkri  r a®^ 
gesohn.Suppenkräuter  u.l  elnge.eleht^s  IrStlk^n  a Lorbeerblatt. fein- 

fest äurcbkoehen  u.sehn,eokt  ^"b^ab 

Gansbugei  mit  Ritscher. 2 Gansbügel  »erden  mit  Salz. Pfeffer  u. Paprika  gewürzt  u 

2-3  Fssl.felngehaekte  Z»^be;^e:o\T;erL"e^^^a^T,':  "'‘"r  """"" 

grobe  Gerste  hinzucetan  1 1 r 5 w .1  P^.am  Tage  vorher  eingeweichte 

bügel  dazu  gegeben  u.al  ies^usamr^n  L^gZ'e^^'gfdü":?;“' 

^te_r_aanaeha^^Man^zleht  die  Haut  vom  Gönsehafribr^e^Jgt  sie  aussen  u.näht 

einem  Ende  fest  zu. Dann  bereitet  man  die  Fülle  aus 


f 


Scharfe  Kugel.  6 eingeweichte  .ausgedrückte  Brötchen(Wasserwecke  )760  gr.Jylehl, 

8^ • ^®l*^8®^^cktes  rohes  Fett, Salz  u. Ingwer  werden  mit  dem  noch 
notigen  Wasser  zu  einem  steifen  Teig  verarbeitet ;man  füllt  ihn  in  einen  fettbe- 
strichenen eisernen  Topf, giesst  Wasser  daran, dass  es  gerade  darüber  steht  u. 
backt  die  Kugel  4-6  Std . 


Susse  gefüllte  Kugel .3-4  eingeweichte, nicht  ausgedrückte  Wasserwecke , 125  gr. 

fein  gewiegtes  rohes  Fett, 2 Essl . Meh 1 , 125  gr . Zucker , 1-2 
Eier,Zimmt  u.feln  geschn . ZI tronat  werden  zu  einem  welchen  Teig  verrührt  4-6 
Aepfel  werden  geschält ,würfl ig  geschnitten  u.mlt  Zucker. Zlmmt  u. gest . Mande 1 n 
vermischt, Einen  dick  mit  Fett  ausgestrichenen  eisernen  Topf  füllt  man  lagen- 
weise mit  dem  Teig  u.der  Apf e If Ü1 le . wöbe  1 Teig  Anfang  u. Schluss  bildet, oben- 
auf gibt  man  zerl.Fett  u. bäckt  3-4  Stunden. 

Weckschalet  auf  altjüdische  Art. 4 altbackene , fein  geschn .Wasserwecke  werden  mit 

etwas  Wasser  od.Wein  angefeuchtet , ml t 4 fein- 
geschn. Aepfeln,125  gr. Zucker,!  Prise  Zlmmt, einer  Handvoll  Rosinen , ebensoviel 
gest. Mandeln  u.l25  gr.feln  gew.Fett  lagenweise  ln  einen  dick  mit  Fett  ausge- 
strichenen  eisernen  Hafen  eingefüllt  u. zw. so, dass  Weckscheibchen  den  Anfang  u. 
Schluss  bilden;  3-4  Eier  werden  mit  etwas  Zucker  u. einem  Glas  Weisswein  ver- 
rührt, Uber  die  Masse  geleert  u.  der  Schalet  1 Std.  gebacken. 

Gedeckter  Apfelkuchen.  150  gr. Butter  od.Tomor,  300  gr.Mehl,  3 Eigelb.  70  gr. 

. . ^ Zucker, 1 Prise  Salz, etwas  ger. Zitronenschale, Zitronat. Ro- 

sinen.Aus  den  Zutaten  einen  Teig  kneten. 1 St. rasten  lassen. dann  ausrollen.Dle 
kleinere  Hälfte  auf  das  Blech, 2 Pfd.fein  geschn . Aepfe 1 darauf,  darüber  die 
grossere  Teighalf te ,m. Eigelb  bestreichen . einige  gehackte  Mandeln, erst  im  warmen 
Ofen  anbacken, bei  kl. Flamme  langsam  fertig  backen  u. anzuckern. 

Berchea  an  Jedem  Freitagabend  und  Samstag. 
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